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PENGGUNAAN AQUAFABA, TUMBUHAN PROTEIN ASING DAN SOYA 
LESITIN UNTUK MENGGANTIKAN TELUR DALAM KUIH BAHULU 
 
ABSTRAK 
 
 
Telur adalah salah satu bahan utama dalam menghasilkan kuih bahulu kerana sifat 
fungsinya yang sangat baik, tetapi terdapat beberapa masalah iaitu alergi dan vegan. 
Oleh itu, ia memberi impak kepada industri makanan terutama industri makanan 
tempatan untuk mencari pengganti telur yang sesuai. Dalam kajian ini, bahan-bahan 
yang berbeza (aquafaba, tumbuhan protein asing dan soya lesitin) digunakan dengan 
tahap dan kombinasi yang berbeza pada sampel seperti AQ, PPI, AQ dan PPI, dan 
terakhir sampel PAS untuk menggantikan telur dalam menghasilkan kuih bahulu untuk 
mengkaji kesannya terhadap kualiti dan fizikal kuih bahulu. Ujian tentang penampilan, 
isipadu spesifik, warna dan tekstur termasuk kekerasan, kekenyalan dan keanjalan 
dilakukan pada semua sampel. Penampilan dari segi saiz dan warna diperhatikan dan 
hasilnya sampel dengan SL hampir sama dengan sampel kawalan. Kebanyakan hasil 
daripada analisis menunjukan terdapat perubahan yang signifikasi (P < 0.05) terhadap 
sampel kawalan dan sampel PAS iaitu analysis isipadu spesifik, warna kerak pada L* 
dan ho, warna isi sampel pada ho dan tekstur kekerasan. Namun begitu, sampel PAS 
kelihatan lebih sama dengan sampel kawalan dan sampel dengan PAS kelihatan lebih 
bagus dibandingkan dengan sampel kawalan dari segi tekstur. Walau bagaimanapun, 
sukar untuk menghasilkan kuih bahulu bebas telur kerana fungsi yang bagus dari telur 
dan kajian hadapan diperlukan bagi mencari kombinasi tumbuhan yang sesuai  bagi 
mengantikan telur. 
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THE USE OF AQUAFABA, PLANT PROTEIN ISOLATE AND SOY 
LECITHIN TO REPLACE EGG IN KUIH BAHULU 
 
ABSTRACT 
Egg is a one of the main ingredients in producing kuih bahulu due to the excellent 
functional properties, but there are popping up some problem prone to the allergies 
and vegan. Thus, give an impact to the food industry especially local food industry to 
find the suitable substitution for the egg. In this study, different ingredients (aquafaba, 
plant protein isolate and soy lecithin) were used with different combination in sample 
such as AQ, PPI, AQ and PPI, and lastly PAS to replace egg in producing kuih bahulu 
to study the effect on physical quality of kuih bahulu. Test on the appearance, specific 
volume, crust and crumb colour and texture including hardness, chewiness and 
springiness were performed on all samples. Appearance in terms of size and colour 
were observed and showed that the sample with SL was almost like the control sample. 
Most of the analysis result showed that there were significant different (P < 0.05) 
between control sample and PAS sample in terms of specific volume, L* and ho for 
the crust colour, ho for the crumb colour and hardness of sample texture. However, the 
PAS was almost similar to the control sample and sample with PAS was much better 
compared to control sample in terms of texture. However, it is possible to make egg-
free kuih bahulu due to the excellent functional properties of egg, and the further 
research on the combination of plant-based ingredients to replace egg is required. 
 
